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PERBEDAAN KADAR TOTAL KAROTEN PADA KERIPIK KULIT PISANG KEPOK YANG 
DIPROSES DENGAN MINYAK BERULANG MENGGUNAKAN METODE VACUUM 




Kekurangan Vitamin A (KVA) masih menjadi masalah kesehatan di Indonesia. Kulit 
pisang kepok memiliki kandungan karoten yang berfungsi sebagai prekursor vitamin 
A. Karoten berfungsi sebagai antioksidan, selain itu juga berfungsi untuk menjaga 
kesehatan mata dan kulit. Karoten memiliki sifat larut dalam lemak, tidak stabil pada 
suhu diatas 60OC atau suhu tinggi serta mudah rusak oleh proses oksidasi termasuk 
pada suhu ruang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah ada perbedaan 
kadar total karoten pada keripik kulit pisang kepok yang diproses dengan minyak 
berulang pada metode deep frying dan vacuum frying. Kadar total karoten di analisis 
dengan spektrofotometer. Hasil uji statistik menunjukkan tidak ada perbedaan antar 
tingkat penggorengan baik pada metode deep frying maupun metode vacuum frying. 
Namun demikian kadar total karoten berbeda signifikan secara keseluruhan antar 
metode deep frying dan metode vacuum frying (p value 0.000). Rata-rata kadar total 
karoten pada metode deep frying adalah 21.87 µg/g dan metode vacuum frying 
adalah 14.40 µg/g. Terdapat perbedaan kadar total karoten pada keripik kulit pisang 
kepok yang diproses dengan minyak berulang pada metode vacuum frying dan deep 
frying. 











Vitamin A deficiency (KVA) is still a health problem in Indonesia. Kepok banana skin 
contains carotene which functions as a precursor of vitamin A. Carotene functions as 
an antioxidant, besides it also serves to maintain healthy eyes and skin. Carotene 
has fat-soluble properties, is not stable at temperatures above 60OC or high 
temperatures and is easily damaged by oxidation processes including at room 
temperature. This study aims to determine whether there are differences in total 
carotene levels in kepok banana peel chips that are processed with recurrent oil in 
the method of deep frying and vacuum frying. Total carotene levels were analyzed 
by spectrophotometer. The results of statistical tests show no difference between the 
level of frying either in the deep frying method or the vacuum frying method. 
However, the total carotene content was significantly different between the deep 
frying method and the vacuum frying method (p value 0.000). The average total 
carotene content in the deep frying method was 21.87 µg / g and the vacuum frying 
method was 14.40 µg / g. There are differences in total carotene levels in kepok 
banana peel chips that are processed with recurrent oil in the vacuum frying and 
deep frying method. 
 










1.1. Latar Belakang 
Vitamin A merupakan mikronutrien yang berperan penting dalam menjaga 
kesehatan tubuh khususnya mata dan kulit serta sebagai antioksidan yang 
membantu dalam mempertahankan sistem kekebalan tubuh (Wijayanti N, 2017; Frini 
M, dkk 2018). Kekurangan vitamin A (KVA) merupakan salah satu masalah gizi, 
prevalensi tingkat nasional untuk penebalan konjungtiva 8,3%, kekeruhan kornea 
5,5% dan kebutaan mencapai 0,4% serta kejadian katarak di Jawa Timur tahun 
2007 sebesar 1,3% meningkat di tahun 2013 menjadi 1,6% (RISKESDAS, 2013). 
Faktor penyebab timbulnya masalah diatas salah satunya disebabkan oleh 
kurangnya asupan vitamin A, kekurangan asupan vitamin A pada balita berisiko 
2,105 kali lebih besar menderita pneumonia (Frini M dkk., 2018; Elvandari M dkk, 
2017) dan Muliah N dkk., (2017) mengemukakan bahwa yang mendapatkan vitamin 
A warna biru dosis 100.000 IU sejak umur 6 bulan memiliki peluang sebesar 37% 
untuk terhindar dari risiko underweight. 
Sumber vitamin A pada bahan makanan hewani dalam bentuk retinol, 
sedangkan pada bahan makanan nabati dalam bentuk pigmen karotenoid  yang 
dikenal sebagai pro-vitamin A memiliki sifat larut dalam lemak, akan terdegradasi 
oleh suhu, oksigen, cahaya dan pengaruh pemanasan dalam proses pengolahan 




asupan makanan tinggi pro-vitamin A yang mengandung karoten mampu 
memberikan sumbangsih untuk kebutuhan vitamin A setiap individu. Salah satu 
bagian dari buah-buahan yang kaya akan karoten adalah kulit buah pisang.  
Perkembangan produksi pisang di Indonesia pada tahun 1980-2010 sebesar 
1,9 juta ton dan meningkat pada tahun 2011-2015 menjadi 7,3 juta ton atau sekitar 
88,07% (Kementerian pertanian, 2016). Produksi buah pisang sejawa timur tahun 
2015 sebesar 1.629.437 meningkat ditahun 2016 menjadi 1.865.772 ton/tahun 
memenuhi 21,87% produksi pisang di Indonesia, menurut Anggriany N H, (2016) 
berdasarkan produksi pisang di Indonesia tahun 2011 menghasilkan jumlah kulit 
pisang mencapai 2.063.017 ton/tahun.  
Kulit pisang kepok dahulunya digunakan sebagai pakan ternak (Saraswati, 
2015) sekarang berfungsi sebagai antioksidan, anti kanker, anti virus serta sebagai 
pengembangan bahan obat-obatan (Pereira A dan Mascelo Marschin, 2015). 
Kandungan kulit buah pisang kepok yang berwarna kuning antara lain senyawa 
flavonoid, saponin, tannin, vitamin C dan vitamin B (Rahmiati dkk, 2017 dan 
Dinastutie R, dkk 2015 ) serta kaya akan kandungan pro-vitamin A, yakni β-karoten 
sebesar 0,49 mg/100g berat kering dan total karoten pada kulit pisang 1,27 mg/100g 
berat kering (Astuti I D, 2016). Setelah dikonversi ke dalam vitamin A dapat 
memenuhi kecukupan vitamin A untuk anak bayi dan balita sebesar 56,44% serta 
orang dewasa sebesar 42,33%. 
Belakang ini penelitian terkait kulit pisang lebih kearah makanan antara lain : 
minuman sari kulit pisang, dodol, bubur, abon, kerupuk, hingga keripik kulit pisang. 




dan eni purwanti (2012) tentang cara pembuatan keripik kulit pisang kepok yang 
renyah, dan cara pembuatan keripik kulit pisang sensasi rasa pedas yang bernilai 
ekonomis tinggi oleh Novitasari R (2013) dengan menggunakan metode deep frying.   
Pembuatan keripik kulit pisang kepok menggunakan metode atmosferik 
(deep frying) dengan prinsip menggunakan suhu diatas 1000C yaitu 120-140oC 
dengan waktu yang singkat yaitu 3-7 menit menghasilkan keripik kulit pisang kepok 
yang renyah dan penggorengan hampa udara (vacuum frying) dengan prinsip 
menggunakan suhu yang lebih rendah, yaitu 80-900C dengan waktu yang lebih lama 
yaitu 1 jam (Massinai, 2005 dalam Amalia, 2015). Menurut Muchtadi T R dan 
Sugiono (2018) metode vaccum frying akan menghasilkan warna yang baik dan 
tekstur yang renyah pada produk gorengan dibandingkan dengan metode deep 
frying. Penggorengan menggunakan minyak berulang didasari oleh tingkat 
pengetahuan ibu rumah tangga yang kurang yaitu kebiasaan penggunaan lebih dari 
4 kali yang tidak baik untuk kesehatan (Sari I.P dkk, 2010).  
Berdasarkan pemaparan diatas, kami bertujuan membuat keripik kulit pisang 
kepok dengan menggunakan metode vacuum frying dan deep frying menggunakan 
minyak goreng berulang yang akan dianalisa perbedaan kadar total karotennya.  
1.2 Rumusan Masalah 
Apakah ada perbedaan kadar total karoten pada keripik kulit pisang kepok 







1.3 Tujuan Penelitian 
1.3.1  Tujuan Umum 
Untuk menganalisis perbedaan kadar total karoten pada keripik kulit pisang 
kepok yang diproses dengan minyak berulang menggunakan metode vacuum frying 
dan deep frying 
1.3.2 Tujuan Khusus  
a. Untuk mengetahui kadar total karoten pada keripik kulit pisang kepok pada 
setiap tingkat penggorengan dengan minyak berulang menggunakan metode 
vacuum frying.   
b. Untuk mengetahui kadar total karoten pada keripik kulit pisang kepok  pada 
setiap tingkat penggorengan dengan minyak berulang menggunakan metode 
deep frying. 
c.  Untuk menganalisis perbedaan kadar total karoten pada keripik kulit pisang 
kepok yang diproses menggunakan minyak berulang pada metode vacuum 
frying dan deep frying. 
1.4 Manfaat Penelitian 
1.4.1 Manfaat Akademik 
Sebagai referensi untuk penelitian selanjutnya tentang perbedaan kadar 
total karoten pada keripik kulit pisang kepok yang diproses dengan menggunakan 




1.4.2 Manfaat Praktis 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai acuan mengenai 
kadar total karoten pada keripik kulit pisang kepok yang diproses dengan minyak 
berulang menggunakan vacuum frying dan deep frying. 
1.4.3 Manfaat Bagi Masyarakat 
Hasil yang diperoleh dapat meningkatkan pengetahuan masyarakat akan 
kadar total karoten yang juga merupakan antioksidan pada keripik kulit pisang kepok 







2.1.1 Pengertian Karoten 
Karoten adalah suatu kelompok pigmen yang berwarna kuning, orange, atau 
merah orang, yang terdapat pada sumber makanan nabati. Salah satu jenis karoten 
yang mengandung aktifitas sebagai pro-vitamin A tertinggi adalah β-karoten, dimana 
konversinya ke retinol tidak efisien, kemungkinan karena reaksi oksidasi yang 
mengarah ke pembentukan asam retinoat dan produk inaktif serta absorbsi yang 
kurang baik dibanding dalam betuk Vitamin A mengakibatkan hanya sekitar 
seperenam (1/6) penggunaan retinol secara keseluruhan. Karena itu, dalam 
menghitung aktifitas vitamin A, 6 unit β-karoten dianggap equivalen dengan 1 unit 
retinal (Santoso, 2016 ; linder, 2010) sedangkan vitamin A dalam bentuk retinol 
terdapat pada sumber makanan hewani yang merupakan mikronutrien yang 
berperan penting dalam menjaga kesehatan tubuh khususnya mata dan kulit 
(Wijayanti, 2017; Yuliarti N, 2011).  
Pro-vitamin A (Karoten) diperlukan untuk kesehatan tubuh terutama mata 
dan kulit, sebagai antioksidan, prlindung dari penyakit kanker, dan meningkatkan 
imunitas ( sistem kekebalan tubuh ). Vitamin A nama generik dari semua retinoid 
dan provitamin A yaitu karotenoid yang mempunyai aktifitas biologik yang tinggi. 
Berbagai bentuk vitamin A dengan bentuk analognya atau sintesisnya dan 
metabolismenya disebut retinoid (Almatsier, 2009; Linder, 2010; Wijyanti, 2017).  
Vitamin A terdiri dari dua jenis, yang pertama dalam bentuk retinol yang 
hanya terdapat pada jaringan hewan atau terdapat dalam sumber bahan makanan 
hewani dan yang kedua bentuk pigmen karotenoid (salah satunya β-karoten) yang 
terdapat pada jaringan tanaman atau terdapat dalam sumber bahan makanan nabati 
(Wijayanti, 2017). Karotenoid digunakan sebagai pewarna alami pada bahan 
pangan. Karotenoid umumnya terkandung dalam sayur dan buah yang berwarna 
kuning, orange atau merah, seperti blewah, wortel, jeruk, paprika kuning dan merah. 
Daun-daunan hijau juga merupakan sumber karotenoid yang baik (McGuire and 
Beerman dalam Septiany G J., 2015; Yuliarti N., 2011). 
 
2.1.2 Jenis-jenis karoten 
a. β-karoten 
b. α-karoten  
c. ץ-karoten 
d. β-zeakaroten 
e. β-karoten-5 6-mono-epoksida 
f. 3,4 dehidro-β-karoten 
g. Lutein. 
(Linder M.C, 2010). 
 
2.1.3  Faktor-faktor yang mempengaruhi degradasi karotenoid 
a. Reaksi Autooksidasi 
Bila suatu senyawa karoten netral ditambahkan radikal bebas, makan akan 
meningkatkan laju oksidasi. Sedangkan bila ditambahkan antioksidan seperti α-
tokoferol ke dalam sistem, maka laju oksidasi produk akan turun. Pro-vitamin A 
dapat bereaksi langsung dengan oksigen pada suhu ruang (O’Byrne dan Blaner 
dalam Septiany, 2015). 
b. Panas/Suhu 
Karoten tidak stabil pada suhu tinggi, dalam proses pengolahan dengan suhu 
tinggi terutama menggunakan minyak dapat menyebabkan reaksi oksidasi, suhu 
diatas 60OC akan merusak struktur senyawa β-karoten yang menyebabkan karoten 
terdegradasi. Selain itu suhu ruang juga dapat menyebabkan karoten terdegradasi 
apabila terjadi oksidasi (Oktara dkk, 2016; Muchtadi, 2018). 
c. Asam 
Karoten yang diinkorporasikan akan bisa terdegradasi dengan adanya asam 
sulfat pada ph 3-3,5 (He dan Kispert dalam Septiany, 2015). 
d. Fotooksidasi 
Paparan cahaya dapat menyebabkan degradasi karoten menjadi kation 
radikal diakibatkan oleh aktivitas enzim-enzim didalam bahan pangan (Sepyiany, 
2015; Muhtadi T R., dan Sugiono, 2018). 
 
2.1.4 Metabolisme Karotenoid 
Metabolisme karotenoid dimulai dari karoten diabsorbsi melalui usus halus 
beberapa diantaranya terinkoparasi dalam kilomikron masuk kedalam aliran darah 
melalui limfa. Karoten diangkut dalam darah terutama oleh low-density lipoprotein 
(LDL) dan sebagian kecil oalh high density lipoprotein (HDL) dan very low density 
lipoprotein (VLDL). Kebanyakan karoten didistribusikan dalam jaringan-jaringan 
tubuh dalam jaringan-jaringan adipose, liver, dan otot. Dalam kaitan dengan patologi 
radikal bebas, fungsi biologis karoten adalah kemampuannya dalam menangkap 
oksigen singlet sehingga memutus rantai atau menghentikan reaksi berantai dengan 
memperangkap radikal-radikal bebas atau menghambat mutagenesis (Santoso 
umar, 2016). 
 
2.1.5  Kandungan karoten dalam buah-buahan segar 
Tabel 2.1. Kandungan pigmen karoten dalam buah-buahan segar 


































(Septiany, 2015; Linder, 2010). 
 
2.2 Kebutuhan dan Sumber Vitamin A. 
  Vitamin A dikonsumsi dalam bentuk retinol dan dari provitamin A atau β 
Karoten. Kebutuhan dihitung dalam bentuk retinol yaitu sebesar 4000 IU atau 800 µg 
retinol untuk wanita dan 5000 IU untuk laki-laki atau 1000 µg retinol. 
Direkomendasikan penambahan 1000 IU untuk kehamilan dan menyusui (Linder, 
2010). Kebutuhan vitamin A pada bayi usai 0-6 bulan sejumlah 375 µg, bayi usia 7-
11 bulan 400 µg, dan anak usai 1-3 tahun 400 µg (Wijayanti, 2016) dan orang 
dewasa 500 – 600 mcg/ hari (Kemenkes 2013). 
Sumber vitamin A didapat dari makanan, karena tubuh tidak bisa mensintesis 
vitamin A dan β-karoten didalam tubuh. Pangan nabati mengandung provitamin A 
terutama β-karoten yaitu banyak terdapat pada buah dan sayur berwarna merah dan 
kuning seperti wortel, brokoli, minyak kelapa sawit, daun singkong, tomat, pepaya, 
kangkung dll, sedangkan vitamin A terkandung dalam bahan pangan hewani yaitu 
pada hati, kuning telur, lemak susu, minyak ikan, dan mentega (Wijayanti, 2017; 
Linder, 2010; Almatsier, 2009). 
 
2.3 Manfaat Vitamin A Bagi Tubuh  
Vitamin A memiliki banyak fungsi bagi tubuh. Berikut adalah 4 fungsi utama 
Vitamin A : 
1. Penglihatan (vision)  
Vitamin A dalam bentuk retinol yang diambil dari darah didalam mata 
dioksidasi menjadi retinal, retinal kemudian mengikat protein opsin dan membentuk 
pigmen merah ungu atau rodopsin (rod) yang ada didalam sel khusus retina mata. 
Ketika cahaya mengenai retina pigmen merah ungu akan berubah menjadi kuning 
dan retinal dipisahkan dari opsin. Saat itu terjadilah rangsangan elektrokimia yang 
merambat sepanjang saraf maat ke otak yang menghasilkan bayangan visual. 
Ketika kita berada dalam ruangan yang remang, mata akan membutuhkan waktu 
untuk dapat melihat, hal ini berhubungan dengan ketersediaan vitamin A didalam 
darah untuk membentuk rodopsin (Linder, 2010; Almatsier, 2009). 
2. Diferensiasi Sel 
Perubahan bentuk dan fungsi sel terjadi pada saat diferensiasi sel yang 
dikaitkan dengan perubahan-perubahan perwujudan gen-gen tertentu. Sel yang 
nyata mengalami diferensiasi sel adalah sel-sel epitel khusus terutama sel goblet 
yang mensintesis dan mengeluarkan mukus. Mukus melindungi sel-sel epitel dari 
mikroorganisme dan partikel berbahaya. Jika terjadi infeksi, sel goblet akan 
mengeluarkan mucus yang lebih banyak untuk mempercepat pengeluaran 
mikroorganisme tersebut. Kekurangan vitamin A akan menyebabkan terhalangnya 
fungsi sel-sel kelenjar yang mengeluarkan mucus dan digantikan dengan sel-sel 
epitel bersisik dan kering. Peranan vitamin A disini meliputi : peranan vitamin A 
dalam sintesis glikoprotein khusus yang terlibat dalam pembentukan membran sel 
yang mengontrol diferensiasi sel dan kompleks vitamin A-CRBP masuk ke dalam 
nukleus sel sehingga mempengaruhi DNA (Linder, 2010; Almatsier, 2009). 
3. Fungsi Imun 
Berkaitan dengan sifat antioksidan yang ada pada karotenoid. Radikal bebas 
pada tubuh akan menyebabkan respon leukosit, tetapi tingginya radikal bebas dan 
Reactive Oksidatif Species (ROS) sering menyebabkan rusaknya leukosist maupun 
sel disekitarnya. Karotenoid mengandung 9 atau lebih ikatan rangkap terkonjugasi 
yang sangat efektif melawan oksigen singlet dan ROS (Santoso U, 2016). 
 
 
4. Pertumbuhan dan Perkembangan 
Vitamin A yang berperan dalam bentuk asam retinoat yang berpengaruh 
terhadap sintesis protein untuk pertumbuhan sel. Vitamin A dibutuhkan untuk 
perkembangan tulang dan sel epitel yang membentuk email dalam pembentukan 
gigi (Almatsier, 2009). 
 
2.4 Penyakit akibat kekurangan vitamin A. 
Tanda –tanda kekurangan vitamin A akan terlihat jika cadangan vitamin A 
dalam tubuh sudah habis terpakai. Kekurangan vitamin A dapat merupakan 
kekurangan vitamin A primer yang disebabkan oleh kekurangan asupan vitamin A 
atau kekurangan vitamin A sekunder yang disebabkan oleh gangguan penyerapan 
vitamin A dalam tubuh, gangguan penggunaan ataupun kebutuhan yang meningkat 
karena adanya gangguan patologis. Beberapa tanda kekurangan vitamin A adalah : 
1. Buta senja, yaitu ketidakmampuan penglihatan menyesuaikan dari cahaya terang 
ke cahaya samar-samar/senja. 
2. Perubahan pada mata, karena air mata tidak mampu mengeluarkan air mata 
yang akan menyebabkan kekeringan pada selaput yang menutupi kornea 
(Xerosis Konjuctiva), yang jika tidak ditangani bisa lebih parah seperti 
terbentuknya bercak putih keabuan pada konjungtiva (Bitot’s spot), hingga tahap 
akhirnya terjadinya Xeroftalmia yaitu kornea menjadi lunak dan bisa pecah yang 
akan menyebabkan kebutaan. 
3. Infeksi, fungsi kekebalan yang menurun akibat defisiensi vitamin A akan 
menyebabkan mudahnya terserang penyakit infeksi. 
4. Perubahan pada kulit, kulit menjadi kasar dan kering. Terjadinya hyperkeratosis 
folikular yaitu rambut menjadi kasar, mengeras dan mengalami keratinisasi. 
5. Gangguan pertumbuhan, defisiensi vitamin A menghambat pertumbuhan sel 
termasuk sel tulang, fungsi sel pembentuk email terganggu, terjadi atrofi sel yang 
membentuk dentin sehingga gigi mudah rusak. 
(Almatsier, 2009) 
 
2.5 Pisang  
2.5.1 Pengertian Pisang  
Pisang merupakan buah yang berbentuk lonjong yang biasanya berkumpul 
dalam satu kelompok yang umum disebut tandan dan pisang merupakan buah yang 
berbuah sepanjang tahun. Pisang merupakan buah yang sangat dikenal di 
Indonesia. Buah ini bisa berbuah sepanjang tahun tanpa mengenal musim. Daging 
buah pisang biasanya berwarna putih, kuning, atau putih kekuning kuningan 
tergantung jenisnya. Umumnya pisang memiliki kulit berwaran hijau, hijau 
kekuningan, namun ada juga pisang yang berwarna merah. Buah ini memiliki rasa 
manis yang disukai banyak kalangan yang tidak hanya dimakan mentah tetapi juga 
nikmat dijadikan beberapa jenis penganan (Yuliarti N, 2011). Lingkungan tumbuh 
pohon pisang di daerah alam terbuka yang cukup sinar matahari. Tanaman ini cocok 
tumbuh didataran rendah sampai pada ketinggian 1000 meter lebih diatas 
permukaan laut. Tanaman pisang tumbuh dengan baik pada tanah liat yang 
mengandung kapur dengan keasamaan pH 4,5 – 7,5 (Nuraini, 2011). 
 
 
2.5.2 Jenis-jenis Pisang 
Indonesia terkenal akan jenis – jenis  buah pisang yang beraneka ragam, 
seperti halnya buah – buahan lainnya tidak semua jenis buah mempunyai mutu yang 
sama serta jenisnya. Golongan Jenis pisang yang ditanam di seluruh dunia dapat 
dibagi menjadi tiga golongan besar yaitu : 
a. Golongan A 
Pisang golongan A adalah pisang yang dimakan buahnya setelah masak ( 
Musa Paradisiaca var. Sapientum dan Musa nana L atau Musa Cavendish ). Jenis – 
jenis pisang ini antara lain : Pisang mas, Pisang seribu, Pisang Ambon ( lumut, 
bodas ), Pisang raja, Pisang susu, Pisang ampyang, Pisang lilin , Pisang badak dan 
masih bnyak lagi yang lainnya (Rismunandar, 1986). 
b. Golongan B 
Pisang golongan B ini adalah pisang yang dimakan setelah direbus atau 
digoreng ( Musa Paradisiaca forma typical ). Golongan ini akan lebih enak bila 
direbus atau digoreng setelah masak. Jenis – jenis pisang ini antara lain : Pisang 
kepok, Pisang manggala, Pisang raja siem, Pisang tanduk, Pisang usuk, Pisang 
kapas dll (Rismunandar, 1986). 
c. Golongan C 
Pisang golongan ini adalah pisang yang berbiji atau yang dikenal dengan 
pisang batu, pisang klutuk dalam bahasa latinnya yaitu musa branchycarpa 
(Rismunandar, 1986). 
Berdasarkan jenis pisang yang biasa dikonsumsi salah satunya adalah jenis 
pisang kepok. Pisang kepok memiliki dua varietas yang terkenal yaitu kepok putih 
dan kepok kuning. Keduannya berbeda warna daging buahnya, rasa pisang kepok 
kuning lebih enak dibandingkan kepok putih, oleh sebab itu kepok kuning lebih 
banyak disukai. Pisang kepok di Filipina dikenal sebagai pisang saba, sedang di 
Malaysia dikenal dengan pisang nipah. Buahnya enak dimakan setelah diolah 
terlebih dahulu. Bentuk buahnya agak pipih sehingga kadang disebut pisang 
gepeng. Berat per tandan dapat mencapai 14-22 kg dengan jumlah sisir 10-16, 
setiap sisir terdiri dari 12-20 buah. Bila matang, warna kulit buahnya kuning penuh. 
 
       Gambar 2.1. Pisang kepok 
Sumber : Dokumentasi peneliti, 2018 
 
2.5.3 Produksi Pisang di Indonesia dan Jawa Timur 
Perkembangan produksi pisang di Indonesia pada periode 1980-2015 juga 
berfluktuasi namun memiliki tren yang menggembirakan karena bernilai positif. Rata-
rata pertumbuhan pada kurun waktu tersebut sebesar 4,16% per tahun. Selama 
tahun 1980-2010 rata-rata pertumbuhan produksi pisang naik sebesar 4,04% per 
tahun sedangkan selama 2011-2015 rata-rata pertumbuhannya lebih besar 4,92% 
per tahun. Pada tahun 1980 total produksi pisang di Indonesia sebesar 1,9 juta ton 
dan pada tahun 2015 naik secara signifikan mencapai 7,3 juta ton, dimana 
pertumbuhan produksi pisang tertinggi dicapai pada tahun 1995 yaitu sebesar 
23,29% dan terendah pada tahun berikutnya yaitu tahun 1996 yang mengalami 
penurunan menjadi 20,55%. 
Berdasarkan data rata-rata produksi pisang selama tahun 2011-2015, 
terdapat 11 (sebelas) provinsi sentra produksi pisang di Indonesia yang memberikan 
kontribusi hingga 88,07%. Provinsi tersebut adalah Jawa Timur, Jawa Barat, 
Lampung, Jawa Tengah, Sumatera Utara, Banten, Bali, Sumatera Selatan, Sulawesi 
Selatan, Nusa Tenggara Timur, dan Sumatera Barat. Provinsi Jawa Timur 
merupakan provinsi yang memberikan kontribusi paling tinggi yaitu 21,87%. Urutan 
kedua adalah Provinsi Jawa Barat (19,22%), diikuti urutan ketiga Provinsi Lampung 
(18,20%). Provinsi lain memberikan kontribusi kurang dari 10% dengan total 
kontribusi sebesar 28,77%  
Jawa Timur merupakan provinsi dengan produksi pisang terbesar di 
Indonesia selama kurun waktu tahun 2011-2015. Sentra produksi pisang di Jawa 
Timur terdapat di 7 (tujuh) kabupaten. Kabupaten dengan produksi pisang terbanyak 
adalah Kabupaten Malang dengan kontribusi produksi sebesar 42,35% (690.136 
ton) dari total produksi pisang di Provinsi Jawa Timur. Kabupaten penghasil pisang 
lainnya adalah Kabupaten Banyuwangi (7,59%), Kabupaten Lumajang (6,78%), 
Kabupaten Pasuruan (6,24%), Kabupaten Jember (4,78%), Kabupaten Bojonegoro 
(4,22%), dan Kabupaten Pacitan (3,50%). Sisanya sebesar 24,53% merupakan 
kontribusi dari kabupaten lainnya. Jumlah produksi pisang Jawa Timur tahun 2015 
sebesar 1.629.437 meningkat di tahun 2016 menjadi 1.865.772 ton/tahun atau 
memberi kontribusi sebesar 21,87% dalam produksi nasional (Kementerian 
pertanian, 2016). 
 
2.5.4 Perubahan kimiawi buah pisang selama pematangan 
 Selama pematangan, buah melalui suatu seri perubahan dalam hal warna, 
kekerasan (tekstur). Cita rasa dan flafour yang menunjukan terjadinya perubahan 
komposisi. Untuk memperoleh buah dengan mutu yang sesuai untuk dikonsumsi 
memerlukan terselesaikannya perubahan fisik dan kimia tersebut. Hal ini hanya akan 
diperoleh apabila buah dipanen pada umur yang cukup. Buah yang dipanen pada 
waktu muda akan mempunyai mutu yang kurang baik, meskipun proses 
pematangan secara penuh sudah tercapai (Muchtadi, 2018).  
 Ada beberapa zat gizi yang mengalami kenaikan dan penurunan selama 
proses pematangan buah pisang, perubahan ini meliputi : 
1. Perubahan kadar air 
Semakin matang buah pisang maka kadar air daging buah semakin 
meningkat dikarenakan pemecahan karbohidrat (glukosa) dalam respirasi menjadi 
karbondioksida, air dan energi. Hal lain yang menyebabkan peningkatan cairan pada 
daging pisang adalah perpindahan air dari kulit menuju daging buah secara osmosis 
dikarenakan perubahan kimiawi dalam daging buah menjadi tinggi gula maka air 
disekitar kulit berdifusi kedalam daging buah (Pujimulyani, 2012). 
2. Perubahan Karbohidrat 
Buah-buahan seringkali menyimpan karbohidrat untuk persediaan energi. 
Perubahan kandungan karbohidrat pada daging pisang dari pati menjadi gula 
sederhana yang memberikan rasa manis, menghilangkan rasa masam dan sepat, 
gula yang terkandung dalam pisang berjenis sukrosa. Peranan enzim sangat 
berpengaruh terhadap perubahan karbohidrat pada daging buah pisang (Muchtadi, 
2018; Pujimulyani, 2012) 
3. Perubahan Warna 
Perubahan warna pisang akibat proses degradasi yang disebabkan 
perubahan Ph pada kulit pisang seperti hilangnya warna hijau (klorofil) lalu kemudian 
memunculkan warna kulit pisang yang menguning (karotenoid) setelah puncak 
klimaterik pada hari 3-7 hari pada suhu yang normal. Saat pisang masih hijau Ph 
nya 5,02-5,6 dan pada buah pisang matang 4,2-4,75. 
4. Perubahan Keasaman 
Rasa asam pada buah pisang disebabkan adanya senyawa aktif yaitu asam 
malat selama pisang mengalami perkembangan asam malat mengalami puncak 
tertinggi kadarnya dan menurun pada saat buah pisang ketika matang dan selama 
penyimpanan. 
5. Perubahan Pektin 
Pektin yang terkandung dalam buah pisang menyebabkan jaringan pada 
pisang bertekstur lunak dan larut air namun sebelumnya ketika pisang masih muda 
dan belum lunak kandungan terbesar adalah protopektin yang tidak larut air, namun 
dikarenakan proses enzimatis yang menyebabkan peningkatan perubahan 
protopektin menjadi pektin. 
6. Perubahan Aroma 
Peranan senyawa atsiri dan ester - ester alkohol alifatik yang menyebabkan 
aroma khas dapat tercium dari buah pisang. 
7. Perubahan Tekstur 
Perubahan tekanan turgor pada pisang menyebabkan kulit pisang menjadi 
semakin lunak, hal ini yang menyebabkan kadar zat penyusun dinding sel terutama 
selulosa, hemiselulosa, pectin dan lignin ikut menurun selama pisang mengalami 
pematangan (Muchtadi, 2018). 
8. Perubahan Vitamin 
Vitamin yang terkandung pada pisang adalah vitamin A, thiamin, Riboplavin 
dan asam askorbat, adanya sinar matahari atau sumber sinar lainnya dan suhu 
tinggi maka akan menyebabkan degradasi vitamin jenis askorbat dan akan 
bertambah sesudah fase klimaterik dan kemudian turun setelah buah matang penuh 
(Pujimulyani, 2012). 
9. Perubahan Tanin 
Rasa sepat dan warna cokelat pada buah-buahan umumnya disebabkan olah 
senyawa tannin. Proses poliisomerase menyebabkan zat tanin dalam pisang 
menurun didalam proses pisang muda menjadi pisang matang, zat tanin dalam 
buah-buahan akan memberikan rasa sepet, namun disisi lain melindungi buah 
pisang dari serangan mikroorganisme dan hama (Muchtadi, 2018; Pujimulyani, 
2012). 
 
2.5.5  Kulit Pisang Kepok 
 Kulit pisang merupakan limbah yang berasal dari buah pisang seringkali tidak 
dimanfaatkan, berperan sebagai lapaisan terluar dari buah pisang, melindungi dari 
serangan serangga dan hama tanaman, kulit pisang kepok berwarna hijau pada saat 
mentah dan menguning pada saat matang. Pada umumnya kulit pisang belum 
dimanfaatkan secara nyata, hanya dibuang sebagai limbah organik saja atau 
digunakan sebagai makanan ternak seperti kambing, sapi, dan kerbau. 
Kulit buah pisang masak yang berwarna kuning kaya akan berbagai zat aktif 
yang berpotensi sebagai antioksidan antara lain flavonoid, β-karoten maupun 
senyawa fenolik yang lainnya selain itu mineral seperti kalium dan natrium, serta 
selulosa (Atun dkk, 2007 dan Rahmiati, 2018). Kulit pisang selain memiliki serat 
lebih bnyak dibandingkan daging buahnya, juga mengandung pektin empat kali lebih 
bnyak dibandingkan buah pisang lainnya (Septiany, 2015). 
Table 2.2 Kandungan zat gizi pada kulit pisang kepok per 100 gram 
Hasil tes kimiawi laboratorium Kadar 
Air (g) 82,6 
Protein (g) 2,6 
Lemak (g) 2,11 
Karbohidrat (g) 41,9 
Kalsium (mg) 204,8 
Serat Kasar (g) 1,52 
Fosfor (mg) 140 







(Astuti I D, 2016) 
 
Antioksidan yang terdapat dalam kulit pisang kepok berpotesnsi sebagai 
antioksidan alami yang bertindak sebagai antioksidan sekunder karena dapat 
mengoksidasi radikal bebas dan mencegah terjadinya reaksi berantai. Zat 
antioksidan pada kulit pisang kepok dapat dilihat pada tabel 2.3 
Table 2.3. Kandungan antioksidan pada kulit pisang kepok per 100 gram 















(Nagarajaiah dan prakash, 2011 dalam Astuti I D, 2016) 
 
2.5.6 Manfaat buah dan kulit pisang 
1. Anemia  
 Zat besi pada buah pisang kandungannya cukup tinggi berfungsi untuk 
merangsang produksi hemoglobin dalam darah dan membantu mengatasi 
anemia. 
2. Tekanan darah tinggi 
Buah tropis memiliki kandungan kalium yang tinggi, tetapi rendah garam 
sehingga baik untuk mencegah dan mengurangi tekanan darah tinggi. Badan 
obat dan makanan US (FDA) mengizinkan produsen buah ini mengklaim pisang 
menurunkan resiko tekanan darah dan stroke. 
3. Sembelit 
Tinggi kadar serat yang membantu menormalkan pencernaan dan mengatasi 
semnbelit tanpa obta-obatan laksatif. 
4. Menghaluskan kulit wajah serta menghilangkan bekas jerawat ataupun bekas 
cacar air oleskan bagian dalam kulit pisang pada kulit wajah biarkan sesaat 
sampai kering, kemudian cuci dengan air 
5. Depresi 
Berdasarkan penelitian para peneliti di universitas Taichung Chung Shan, 
Taiwan diketahui bahwa selain kaya akan vitamin B6, kulit pisang juga ternyata 
banyak mengandung serotonin yang sangat vital untuk menyeimbangkan mood. 
Para penderita depresi merasa lebih baik setelah makan pisang, sebab, pisang 
mengandung Trytophan, sejenis protein yang diubah didalam tubuh menjadi 
serotonin untuk memberikan efeks relaks, memperbaiki suasana hati dan 
membuat bahagia. 
6. Menjaga retina dari kerusakan cahaya akibat regenerasi retina  
Dalam studi klinis yang dilakukan, para peniliti membandingkan efek ekstra kulit 
pisang bagi retina mata pada dua kelompok, pertama adalah kelompok control 
dan kelompok kedua adalah responden yang diberi ekstrak kulit pisang dan 
mereka dipapari cahaya matahari selama 6 jam dalam dua hari, hasilnya 
mereka yang tidak mendapatkan ekstra kulit pisang sel retinanya menjadi mati, 
sedangkan kelompok lainnya retinanya tidak mengalami kerusakan  
7. Membantu pertumbuhan tanaman  
Kulit pisang kaya akan potassium sehingga dapat membantu pertumbuhan 
tanaman, caranya cukup dengan ditanam atau diletakkan begitu saja diantara 
tanaman. 
8. Mengatasi gigitan nyamuk, gosokkan bagian kulit pisang pada bagian tubuh 
yang digigit. 
9. Menghilangkan kutil, kulit pisang klutuk dikerokkan dengan agak keras pada 
kulit. Beberapa jam kemudian kulit pun akan mengelupas. 
10. Sakit maag  
 Satu buah pisang batu mentah beserta kulitnya dan 1 buah mengkudu ditumbuk 
sampai halus, lalu dicampurkan dengan 3 pisang batu masak. Remas-remas 
dengan sedikit air setelah disaring diminum sekaligus dalam 2 minggu. 
11. Penyubur rambut 
 Jemur lima buah kulit pisang mas sampai kering lalu tumbuk hingga menjadi 
serbuk tambahkan satu butir telur ayam yang diambil kuningnya dan satu 
cangkir air bersih aduk merata oleskan pada rambut.  
12. Obat mabuk 
Cara termudah untuk mengobati rasa sakit dan  mual akibat mabuk adalah 
dengan milkshake pisang dicampur madu. Pisang menenangkan perut dan 




13. Penyakit jantung 
isang memiliki efek antacid sehingga bila merasa hati seperti terbakar, makan 
pisang akan meringankan rasa sakit. Makan pisang secara teratur dapat 
mengurangi risiko stroke 40 persen. 
14. Morning sickness (mual pada Ibu hamil) 
Mengemil pisang diantara waktu makan besar membantu menjaga kadar gula 
darah dan mencegah mual-mual pada wanita hamil. 
15. Menghentikan kebiasaan merokok 
Pisang juga dapat membantu orang yang mencoba berhenti merokok. Tingkat 
vitamin C, A, B6 dan B12 yang dikandungnya, bersama dengan kalium dan 
magnesium, membantu tubuh cepat sembuh dari efek racun nikotin (Nuraini, 
2010: Yuliarti, 2011). 
 
2.6 Pengolahan Pangan  
2.6.1  Metode Pengolahan Pangan  
a. Pembekuan 
Pembekuan adalah penyimpanan bahan pangan dalam keadaan beku, 
produk keripik buah-buahan dianjurkan untuk dilakukan proses pembekuan sebelum 
dilakukan pengolahan karena proses pembekuan pada suhu -2 s/d -10C selama 24 
jam dapat mempertahan kualitas keripik dan meminimalisir kerusakan akibat 
pemotongan dan menurunkan kadar air pada saat pengolahan (Kemenkes, 2017 
dan Asyiah, 2016). Melalui proses pembekuan memberikan efek kejut (shocking) 
pada bahan ketika digoreng yang menyebabkan perubahan mendadak butiran es 
menjadi uap, hal ini meningkatkan porositas hasil gorengan sehingga gorengan 
menjadi jauh lebih renyah ( Ramadhon dan Isa, 2017). 
b. Perendaman Kapur 
 Perendaman dengan kapur pada bahan makanan sebelum diolah bertujuan 
untuk mempertahankan tekstur bahan makanan agar setelah digoreng menjadi 
renyah, lama perendaman dalam larutan kapur sirih berpengaruh nyata pada 
kualitas keripik yang digoreng dengan metode vacuum frying. Konsentrasi larutan 
kapur sebesar 0,15% dengan lama perendaman 15 menit menghasilkan keripik 
dengan kadar air terendah, renyah, dan rasa serta aroma yang  disukai (Yunus, 
2017). 
c. Blanching (Natrium BIsulfit) 
Teknik memasak cepat, yang biasa digunakan untuk membuat salad, lalapan 
matang atau proses pengalengan sayuran. Caranya adalah dengan mendidihkan air 
dalam jumlah banyak, masukkan sayuran, rebus sebentar, angkat, tiriskan, lalu 
siram atau masukkan sayuran kedalam air dingin untuk menghentikan proses  
pematangan.(Kemenkes, 2015) 
Adapun pengertian lain blanching adalah proses pencelupan buah atau sayur 
dengan air panas, atau pengukusan beberpa menit tujuannya menginaktivasi enzim-
enzim yang mendegradasi warna, penghasil getah dan pengempukkan tekstur buah, 
fungsi lain untuk mengurangi gs-gas terlarut yang dapat mempengaruhi tekstur. 
Perendaman dilakukan dengan menambahkan antioksidan umumnya digunakan 
dalam bentuk garam natrium, kalium, atau kalsium sulfit, bisulfit atau metabisulfit. 
Jenis sulfit yang paling banyak digunakan adalah dalam bentuk garam natrium dan 
kalium metabisulfit karena bersifat stabil. Bentuk aktifnya sebagai pengawet adalah 
belerang dioksida atau ion bisulfit. Sulfit efektif menghambat bakteri dan lebih efektif 
pada pH rendah. Dapat juga digunakan untuk mencegah pencoklatan (BPPOM, 
2012). 
Keunggulan teknik blanching adalah:   
1) Menjaga keutuhan vitamin dan mineral  yang ada dalam sayuran atau 
buah.  
2) Mensterilkan sayuran.  
3) Menghillangkan rasa pahit atau aroma tajam  pada makanan.  
4) Mencegah pudarnya warna sayuran.  
5) Sayuran tetap renyah 
Suhu dan lama blanching bergantung pada jenis dan ukuran sayuran atau 
buah-buahan. Pada umumnya blanching dilakukan dengan suhu dibawah 100oC 
selama 1 sampai 5 menit (Estiasih & Ahmadi, 2009 didalam Putri, 2012). 
 
2.6.2 Metode Deep Frying 
Deep-frying adalah metode menggoreng dengan minyak yang banyak 
sehingga semua bahan pangan terendam. metode atmosferik (deep frying) 
menggunakan suhu diatas 1000C yaitu 120-140oC dengan waktu yang singkat yaitu 
antara 3-7 menit (Massinai, 2005 dalam Amalia, 2015). Deep frying diklasifikasikan 
ke dalam metode memasak kering karena dalam proses memasak tidak 
menggunakan air. Proses pindah panas yang terjadi merupakan kombinasi antara 
pindah panas secara konveksi melalui media pindah panas minyak goreng dan 
pindah panas secara konduksi melalui bagian dalam bahan pangan. Karena seluruh 
permukaan bahan pangan terendam minyak, maka panas yang diterima oleh bahan 
pangan selama penggorengan akan relative lebih merata. Akibatnya proses 
penggorengan akan secara serempak terjadi pada seluruh permukaan bahan 
pangan yang digoreng, yang dapat menghasilkan hasil gorengan yang matang 
secara merata dan penampakan serta warnanya seragam. Akan tetapi bentuk yang 
tidak merata akan cenderung memerangkap minyak dalam jumlah yang lebih 
banyak pada saat produk pangan tersebut diangkat dari penggorengan (Afrianti, 
2008). 
 
Gambar 2.  Panci deep frying 
(Sumber : Dokumentasi peneliti, 2018) 
Proses penggorengan ini dapat dipandang sebagai suatu sistem yang terdiri 
atas empat komponen yaitu : 
a) Komponen mekanis yang menggerakkan produk masuk, melewati, dan keluar 
dari ketel penggorengan. 
b) Lemak/minyak yang berperan sebagai medium pemanas dan unsur ingredient 
produk akhir. 
c) Komponen thermal yang berfungsi sebagai pemindah panas ke minyak goreng. 
d) Pengontrol suhu penggorengan (Putro, 2012). 
Alat-alat yang dibutuhkan dalam menggoreng dengan teknik deep frying 
adalah kompor pemanas, saringan dan deep fryer. Makanan yang digoreng dengan 
cara deep frying, telah menjadi kegemaran masyarakat untuk semua kelompok 
umur. Selain prosesnya cepat, metode ini juga dapat dilakukan secara terus 
menerus untuk memasak makanan dalam jumlah banyak. Dalam keadaan darurat, 
makanan yang digoreng dengan teknik deep frying cukup aman dikonsumsi karena 
bakteri telah mati pada suhu panas.Makanan yang telah digoreng menjadi lebih steril 
dan kering sehingga masa simpan atau masa tenggang waktu makanan sebelum 
dimakan menjadi lebih lama (Mulyatiningsih, 2007). 
Semakin lama waktu dan semakin tinggi suhu penggorengan pada 
pengolahan bahan makanan maka minyak yang terserap semakin tinggi, tetapi suhu 
yang tinggi dalam penggorengan akan mempercepat pematangan bahan. Hal ini 
disebabkan karena semakin lama penggorengan dan semakin tinggi suhu maka 
semakin banyak penguapan air pada bahan sehingga semakin banyak minyak yang 
terserap dan mengisi ruang kosong pada bahan yang pada mulanya diisi oleh air 
(Pudja, 2007). 
 
2.6.3 Metode Vaccum Frying 
Mesin penggoreng hampa (Vacuum Frying) adalah mesin produksi untuk 
menggoreng berbagai macam buah dan sayuran dengan cara penggorengan 
hampa. Penggorengan vacuum merupakan cara pengolahan yang tepat untuk 
menghasilkan kripik buah dengan mutu tinggi. Cara menggoreng dengan 
menggunakan penggoreng hampa udara (vacuum frying) dengan prinsip 
menggunakan suhu yang lebih rendah, yaitu 80-900C dengan waktu yang lebih lama 
yaitu 1 jam pada tekanan 66 - 70 cmHg akan menghasilkan kripik dengan warna dan 
aroma buah asli serta rasa lebih renyah serta nilai gizi tidak banyak berubah 
(Setiawan N., 2013; Yunus dkk., 2017). 
Alat tersebut terdiri dari beberapa kelengkapan sebagaimana ditunjukkan 
dalam Gambar 2.3 
 
   Gambar 2.3. Alat Vaccum frying 
Sumber : Dokumentasi peneliti 2018 
 Alat vacuum frying terdiri dari tabung, unit pemanas, panel listrik, unit bak air,  
serta pompa vakum. beberapa komponen/bagian pada tabung antara lain : 
a. Keranjang penggoreng, sebagai tempat kulit pisang kepok dan berada didalam 
tabung penggoreng bisa dibuka dan ditutup, terbuat dari SS dengan ukuran 
panjang 60 cm diameter 10 cm.  
b. Manometer,untuk melihat tekanan kevakuman dalam tabung penggoreng. 
Pengukur tekanan ini (76 cmHg=1 atm). 
c. Stop kran pegeluaran tekanan atau uap panas, terbuat dari SS ukuran 5/8”.  
d. Tempat pemasukan dan pengeluaran kulit pisang kepok, terbuat SS diameter 
25cm, panjang 50cm.  
e. Tuas/engkol berfungsi sebagai pemutar keranjang penggoreng, terbuat dari SS 
dengan as/poros berada di dalamnya.  
f. Kaca pengintai dan lampu sorot untuk melihat produk, terbuat dari kaca dengan 
ukuran panjang 20cm dan lebar 15cm. 
g. Lampu sorot (on/off) berfungsi sebagai penerang ke dalam tabung penggoreng. 
Kadar lemak dan air keripik setelah perlakuan (Vaccum Frying) 
Unit mesin peniris berfungsi untuk pemutar dan meniris minyak yang masih 
melekat pada produk kripik. Mesin peniris terbuat dari SS dengan ukuran silinder 
peniris  Ø 50 cm x 40 cm, tenaga penggerak motor listrik ½ Hp, putaran 1420 rpm 
(saklar on/off), dilengkapi dengantabung putar (tempat keripik), tabung diam (tempat 
minyak) dan tempat keluarnya minyak.  Kerangka terbuat dari besi siku 4x4x0,4 cm.  
Dudukan mesin peniris dengan ukuran: 50x65x60 cm dan berat 20 kg. Penggunaan 
mesin peniris ini akan mempercepat dan mengoptimalkan proses penirisan minyak 
pada keripik dapat dilihat pada Gambar 2.8 (Tumbel dan Manurung, 2017). 
 
Gambar 2.4 Unit mesin peniris/spiner 
Sumber : Tumbel dan Manurung, 2017 
 Pengaruh penggorengan dengan alat vaccum frying terhadap kadar minyak 
dan air beberapa keripik buah, beberapa penelitian menyatakan faktor suhu, waktu 
dan tekanan pada penggunaan vaccum frying dapat meningkatkan kadar lemak 
suatu bahan. Namun kelebihan yang didapat menggunakan alat vaccum frying 
terhadap mutu keripik yaitu teksturnya tetap renyah, rasa dan warnanya menarik. 
Minyak goreng hasil pengolahan diklaim masih baik kualitasnya meskipun setelah 
dipakai untuk menggoreng bahan yang sama 100 kali pengulangan (Suryadi dkk, 
2015; Ratnaningsih, 2007; Lastriyanto dkk, 2016). 
 
2.6.4 Pengaruh Pengolahan dengan suhu tinggi terhadap kualitas makanan 
Selama proses penggorengan akan terjadi perubahan karakteristik produk. 
Produk pangan akan mengalami perubahan warna, aroma, rasa dan tekstur. Selain 
itu akan terjadi perubahan pada minyak, dimana minyak goreng sebagai media 
pemindah panas akan mengalami degradasi, perubahan warna, aroma dan 
viskositas akibat proses penggorengan. Pada saat bahan pangan digoreng akan 
terjadi pindah panas dari sumber panas penggoreng kebahan pangan melalui media 
panas minyak goreng. Akibat proses pemanasan tersebut, bahan pangan akan 
melepaskan uap air yang dikandungnya. Minyak juga akan melepaskan hasil 
degradasi minyak yang bersifat volatile keudara. Beberapa perubahan karakteristik 
bahan pangan yang diolah dengan suhu tinggi antara lain :  
a. Tekstur 
Pelunakan tekstur dan kehilangan keutuhan jaringan /sel sebagai akibat dari 
kerusakan dari pemanasan, sehingga zat-zat kimia dalam bahan akan bereaksi 
dan menimbulkan perubahan tekstur itu sendri. 
b. Perubahan warna 
Perubahan warna terjadi karena reaksi kimia pada pigemen alami seperti klorofil, 
senyawa karotenoid, antosianin, dan betalanin. Dalam hal ini pemanasan 
mengakibatkan terjadinya perubahan klorofil menjadi feofitin yang berwarna hijau 
tua, sementara pada pigmen karoten justru dengan pemanasan dapat 
menstabilkan warna, tetapi bisa juga memucatkan warna tergantung dari reaksi 
dari pigmen antosianin dapat terjadi pemucatan akibat pencucian. 
c. Flafour 
Perubahan flavor ditimbulkan karena kekurangan zat cita rasa. Munculnya bau 
asam dikarenakan pembebasan asam-asam organik dari jaringan dan 
pembebasan senyawa yang mengandung belerang dan menghasilkan gas H2S. 
Perubahan flavor pada produk yang mengalami pemanasan dikarenakan oleh 
flavor dan bau yang menyimpang dari bahan itu sendri. 
 
d. Nilai gizi 
Kandungan zat gizi dalam bahan pangan yang mengalami proses penggorengan 
akan mengalami perubahan. Beberapa zat gizi yang tidak tahan panas akan 
segera mengalami kerusakan misalnya saja vitamin B1, vitamin C, vitamin E, 
vitamin A dll akan menurun akibat proses penggorengan. Proses pemanasan 
mempengaruhi nilai cerna protein dan zat pati, menyebabkan hilangnya nilai gizi 
vitamin C karena teroksidasi, vitamin larut dalam lemak dalam hal ini kadar 
karoten yang merupakan pro-vitamin A yang memiliki sifat larut dalam lemak yang 
memungkinkan kadar karoten dari bahan tersebut akan berkurang selama proses 
pengolahan terutama menggunakan minyak (Afrianti, 2008; Muchtadi T R., 2018). 
 
2.7 Metode Analisis Kadar karoten 
Spektrofotometri merupakan pengukuran konsentrasi larutan dengan 
menggunakan instrument spektrofotometer. Instrumen ini digunakan untuk 
mengukur jumlah cahaya yang diserap atau intensitas warna yang sesuai dengan 
panjang gelombang. Penentuan kadar total karoten yaitu dengan metode 
Spektrofotometer, Prosedur analisis kadar karoten dengan metode Spektrofotometer 
adalah sebagai berikut : 
a. Timbang sampel sebanyak ± 3 g dalam tabung reaksi. 
b. Tambahkan 5 ml etanol 95% ke dalam sampel dan diaduk diatas vortex selama 
1 menit. 
c. Tambahkan 10 ml petroleum eter, tabung reaksi ditutup dan diaduk diatas 
vortex selama 10 menit. 
d. Endapan dipisahkan dari larutan yang mengandung β-karoten, kemudian larutan 
yang mengandung β-karoten dicuci dengan aquades dalam labu pemisah. 
e. Diambil 1ml lapisan warna kuning dan diberi 3-4 ml petroleum eter kemudian 
divortex. 
f. Ditera dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 450 nm dan 
petroleum eter sebagai blanko.  
g. Diatur absorbansi β-karoten standar pada panjang gelombang pada 450 nm dan 
petroleum eter sebagai blanko. Standar karoten dibuat dengan melarutkan 20 
mg potasium dikromat dalam air sampai volume larutan menjadi 100 ml. Warna 
larutan ekivalen dengan 5,6 µg karoten per 5 ml larutan ( Pujimulyani D, 2012 ). 
Kadar karoten (µg/g)  :    A x V x 10
6 
       A1cm
1% x 100 x G 
Keterangan : 
A = Absorbansi maksimum 
V = Volume (ml) 
G = Berat sampel (gram) 
 A1cm






KERANGKA KONSEP DAN HIPOTESIS 























Tidk di teliti 
Flavonoid 
KERIPIK KULIT PISANG 
KEPOK 
Asam lemak Total karoten  Kalsium  Total lemak Fe 
PERBEDAAN KANDUNGAN GIZI DARI 
KERIPIK KULIT PISANG KEPOK 
Fakta Prevalensi KVA tahun 
2013 : Penebalan 
konjungtiva : 8,3%, 
Kekeruhan kornea : 5,5%, 
Katarak : 1,8% 
 
Proses dengan Deep Frying  
Suhu    : 140oC 
Waktu  : 31 menit 
 
Proses dengan Vaccum Frying     
Suhu   : 80oC 
  Waktu : 1 jam 
 
Fakta tentang  kulit pisang kepok 
 β-karoten 0,45 mg/100g dan 
total karoten 1,27 mg/100g 
berat kering 
 Produksi pisang jawa timur 
tahun 2015 1.629.437 ton 
(21,87%) 
 Limbah kulit pisang 2.063.017 
ton/thn pada tahun 2011 
Kekurangan Vitamin A ( (KVA ) 
salah satunya sumber Vit.A 
adalah Pro Vit.A (Karoten) 
Asupan vitamin A yang masih 
rendah dari AKG, dimana 
kecukupan gizi minimum 400 
mcg dan orang dewasa 500 – 
600 mcg/ hari 
 
Sifat Vitamin A : 
Larut dalam lemak 
 
PENGEMBANGAN 
KULIT PISANG KEPOK 
Kecukupan vit.A anak SD di 
kabupaten bogor kategori 
sedang:54,8% dan status vit.A 
kategori rendah 58,1% 
Prevalensi defisiensi vitamin A  
di jawa tengah <77% RDA 
relatif tinggi 60%. dan 24,2% 
memiliki status vit.A/ serum 
retinol yang rendah (<20μg / dl) 
 





3.2  Penjelasan kerangka konsep 
Masih kurangnya asupan vitamin A baik pada bayi, balita, anak sekolah 
dasar hingga orang dewasa dapat menyebabkan munculnya gangguan kesehatan 
mulai dari kesehatan mata, kulit hingga masalah imunitas. Prevalensi KVA pun 
masih menjadi masalah kesehatan, untuk itu asupan makanan tinggi pro-vitamin A 
dalam hal ini karoten sangat membantu dalam meningkatkan asupan vitamin A 
sehingga sangat perlu untuk diperhatikan, salah satunya adalah pengembangan kulit 
pisang kepok menjadi keripik kulit pisang kepok. Kulit pisang kepok yang diperoleh 
dari buah pisang yang dibeli dari pedagang pisang kepok kemudian disortasi dan 
dipilih kulit pisang kepok yang berwarna kuning sempurna, cerah, tidak lembek dan 
tidak berwarna hitam. karena kulit pisang dengan kriteria tersebut mengandung 
antioksidan yang cukup  tinggi. Selain itu, kulit pisang yang berwarna kuning akan 
mempengaruhi rasa dan warna keripik. Kemudian pengolahan keripik kulit pisang 
pada suhu dan waktu yang tepat dari hasil uji pendahuluan dilakukan dengan 
menggunakan metode vacuum frying dan deep frying dengan menggunkan minyak 
berulang di setiap metode. Setelah itu Keripik kulit pisang kepok akan diuji kadar 
total karotennya 
 
3.3  HIPOTESIS PENELITIAN 
Ada perbedaan kadar total karoten pada keripik kulit pisang kepok yang diproses 
dengan minyak berulang menggunakan metode deep frying dan vacuum frying, 
dimana metode vacuum frying lebih baik dibandingkan dengan metode deep frying. 
 
 




4.1 Rancangan Penelitian 
Jenis penelitian ini adalah penelitian yang bersifat Quasi Eksperimental  
dimana penelitian ini menganalisa adanya perbedaan kadar total karoten pada 
keripik kulit pisang kepok yang diproses dengan minyak goreng berulang 
menggunakan metode vacuum frying dan deep frying dengan melakukan 
penggorengan bertingkat sebanyak 5 kali. Untuk menghindari bias dan 
mendapatkan hasil yang akurat masing-masing perlakuan diulang dua kali sehingga 
total percobaan 20 (dua puluh) kali. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada tabel 
dibawah ini. 













P1 P11 P21 P31  P41 P51 
 P12 P22 P32 P42 P52 
P2 P11 P21 P31 P41 P51 
 P12 P22 P32 P42 P52 
P1 = perlakuan dengan metode Deep Frying 
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4.2 Sampel Penelitian 
 Kulit pisang kepok yang didapatkan dari buah pisang yang dibeli dari 
pedagang pisang kepok yang berada di daerah malang yang sudah disortasi sesuai 
dengan kriteria sebagai berikut : 
Kriteria Inklusi : 
a. Kulit berwarna kuning cerah. 
b. Buah pisang yang masih menempel pada tandanya. 
c. Buah pisang yang cukup matang  
Kriteri Eksklusi : 
a. Berwarna hitam karena penyimpanan.   
b. Kulit pisang yang terlalu lembek. 
c. Kulit pisang dengan kontaminasi Fisik. 
Kriteria Drop Out : 
Kulit pisang yang terlanjur salah dalam proses pemotongan dan     
perendaman dalam hal ini Human eror menyebabkan perlakukan terhadap kulit 
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4.3 Variabel Penelitian 
 Dalam penelitian ini terdapat dua variabel yaitu : 
4.3.1 Variabel bebas atau Independent dalam penelitian ini yaitu metode 
vaccum frying, Deep frying dan tingkat penggorengan. 
4.3.2 Variabel tergantung atau Dependent dalam penelitian ini yaitu kadar 
karoten pada keripik kulit pisang. 
4.4 Lokasi Dan Waktu Penelitian 
4.4.1 Lokasi 
1. Lokasi penelitian pembuatan keripik Kulit Pisang Kepok : Di 
laboratorium Penyelenggaraan Makan Jurusan Gizi Fakultas Kedokteran 
Universitas Brawijaya Malang. 
2. Lokasi untuk pengujian analisa kadar total karoten pada keripik kulit 
Pisang kepok : Di Laboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan Pangan. 
 
4.4.2 Waktu Penelitian 
Waktu : Penelitian dilakukan pada bulan September 2018 – Mei tahun 
2019. 
4.5 Bahan dan Alat / Instrumen Penelitian 
4.5.1 Alat 
Alat yang dibutuhkan dalam penelitian yaitu timbangan bahan 
makanan, baskom, talenan, pisau, sendok, serokan, Panci deep dengan 
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diameter 15 cm, tabung Vaccum dengan kapasitas 1 kg dan spiner, Labu 
elemeyer, Tabung reaksi, Spektrofotometer. 
 
4.5.2 Bahan  
a. Kulit pisang yang diperoleh dari pisang yang dibeli dari pedagang 
buah pisang kepok disortasi dan dipilih kulit pisang yang sesuai 
spesifikasi yaitu berwarna kuning cerah, karena kulit pisang dengan 
warna tersebut mengandung antioksidan yang cukup tinggi. Selain itu, 
kulit pisang dengan warna tersebut akan mempengaruhi rasa dan 
warna keripik. 
b. Minyak goreng untuk menggoreng kulit pisang kepok. 
c. Bahan Kimia 
Bahan kimia yang digunakan adalah kapur dan NaHSO3 (Natrium 
Bisulfit) 2000 ppm, etanol, petroleum eter. 
 
4.6 Proses pengolahan kripik kulit pisang 
4.6.1 Metode Deep Frying 
a) Kulit pisang hasil sortasi dibersihkan dari kotoran-kotoran yang menempel, 
kemudian dicuci di air yang mengalir. 
b) Kemudian kulit pisang ditiriskan dari air pencucian tadi, lalu dipotong dengan 
ukuran memanjang. 
c) Kulit pisang yang telah dipotong kemudian direndam dengan air kapur 
dengan konsentrasi 0,15 % selama 15 menit (Yunus dkk, 2017). 
d) Kulit pisang dicuci kembali untuk menghilangkan larutan kapur. 
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e) Perendaman kulit pisang selanjutnya menggunakan larutan blanching 
dengan konsentrasi 0,1 %selama 5 menit NaHSO3 (Natrium Bisulfit) 2000 
ppm, kemudian kulit pisang direndam kedalam air dingin selama 5 menit juga 
untuk menjaga kulit pisang dari proses enzimatis (browning), kemudian 
ditiriskan (Novitasari, 2013). 
f) Kulit pisang kemudian dibekukan selama 24 jam dengan suhu 0s/d-210C 
sebelum dilakukan penggorengan hal ini bertujuan untuk mempertahankan 
kualitas dari kulit pisang kepok supaya tetap renyah ketika digoreng 
(Lastriyanto dkk, 2016). 
g) Kulit pisang yang beku kemudian siap digoreng ke dalam panci deep yang 
sudah dalam keadaan panas dengan suhu berkisar 1400C selama 31 menit. 
h) Kripik kulit pisang yang telah matang lalu ditiriskan sampai sisa minyak yang 
masih menempel hilang. 
i) Kripik kemudian dikemas dengan menggunakan kemasan plastik kaca agar 
mutu keripik pisang dapat terjaga. 
j) Kripik diambil sebanyak 100 gram untuk diuji kadar total karotennya 
(Novitasari, 2013). 
 
4.6.2 Metode Vacuum Frying 
a) Kulit pisang hasil sortasi dibersihkan dari kotoran-kotoran yang menempel, 
kemudian dicuci di air yang mengalir. 
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c) Kulit pisang yang telah dipotong kemudian direndam dengan air kapur 
dengan konsentrasi 0,15 % selama 15 menit (Yunus dkk, 2017) . 
d) Kemudian kulit pisang dicuci kembali untuk menghilangkan larutan kapur. 
e) Perendaman kulit pisang selanjutnya adalah menggunakan larutan blanching 
dengan konsentrasi 0,1 % selama 5 menit NaHSO3 (Natrium Bisulfit) 2000 
ppm, kemudian kulit pisang direndam kedalam air dingin selama 5 menit juga 
untuk menjaga kulit pisang dari proses enzimatis (browning), kemudian 
ditiriskan (Novitasari, 2013). 
f) Kulit pisang kemudian dibekukan selama 24 jam dengan suhu -210C. 
Sebelum dilakukan penggorengan hal ini bertujuan untuk mempertahankan 
kualitas dari kulit pisang kepok akibat kerusakan oleh panas dan kadar air 
(Lastriyanto dkk, 2016). 
g) Kulit pisang yang beku kemudian siap digoreng ke dalam tabung Vacuum 
frying yang sudah dalam keadaan panas dengan suhu berkisar 800C selama 
1 jam. 
h) Kripik kulit pisang yang telah matang lalu ditiriskan sampai sisa minyak yang 
masih menempel hilang. 
i) Kripik kemudian dikemas dengan menggunakan kemasan plastik kaca   agar 
mutu keripik pisang dapat terjaga. 
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4.7 Definisi operasional  
Definisi operasional disajikan dalam table 4.1 
Tabel 4.2 Definisi Operasional 





Kripik yang dibuat dari bahan baku kulit 
pisang kepok, yang digoreng hingga kering 
dan garing, dengan menggunakan 2 metode 
penggorengan yaitu deep frying dan vacuum 
frying. 






Metode pengolahan keripik kulit pisang diolah 
dengan cara menggoreng dengan media 
minyak kelapa sawit dimana seluruh kulit 
pisang dimasukan kedalam panci deep 
sehingga seluruh bagian permukaannya 
terendam dalam minyak yang banyak agar 
mendapat perlakuan panas yang sama 
sehingga warna yang dihasilkan 
seragam.suhu minyak pada saat menggoreng 
140
0
C dengan lama waktu menggoreng 7 
menit. sampai didapatkan kripik kulit pisang 





















Metode pengolahan keripik kulit pisang 
dengan cara menggoreng dengan media 
minyak kelapa sawit dimana seluruh kulit 
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udara dan terendam dalam minyak yang 
banyak sehingga seluruh bagian 
permukaannya mendapat perlakuan panas 
yang sama sehingga warna yang dihasilkan 
seragam.suhu minyak pada saat menggoreng 
80
0
C dengan lama waktu menggoreng 1 jam 
sampai didapatkan keripik kulit pisang 














Kadar  karoten keripik kulit pisang kepok 
setelah dilakukan pengolahan dengan metode 
Deep Frying dan Vacuum Frying. Yang 
ditentukan dengan metode metode 
Spektrofotometri yang dilakukan di 
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4.8 Prosedur Penelitian 


















Kulit pisang dengan warna 
kuning cerah, utuh, cukup 
matang, dan pisang masih 
menempel pada tandan. 
 
Persiapan Kulit Pisang 
 
ekslusi : 
Kulit pisang dengan 
keadaan cacat, busuk, 
dan terlalu matang, kulit 
yang salah ukuran dalam 
proses pemotongan  
 
Seleksi dan sortasi kulit pisang 
 
Pencucian dengan air mengalir 
 
Perendaman dengan air kapur 0,15% selama 15 menit 
 
Proses blanching dengan larutan NaHSO3  0,1 % selama 
5 menit dengan suh 820C-930C. 
Kemudian direndam kedalam air dingin selama 5 menit 
 
Proses pengemasan  
 
Pengolahan 
Metode Deep Frying 
Suhu : 140oC Waktu : 31 menit 
Metode Vaccum Frying 
Suhu : 80oC Waktu :1 jam 
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4.8.2 Prosedur pengolahan keripik kulit pisang kepok. 
1. Kelompok pengolahan Deep Frying 
- Menyiapkan panci deep dengan diameter 15 cm dengan kapasitas bahan 
yang digoreng sebanyak ½ kg dan minyak kelapa sawit sebanyak 1000 ml 
- Memasukkan 1000 ml minyak kedalam panci deep 
- Memanaskan minyak hingga 1400C dengan diukur dengan thermometer 
- menggoreng kulit pisang didalam panci deep 
- Setelah 31 menit, kulit pisang diangkat dan ditiriskan  
- Melakukan analisa dengan metode Spektrofotometri. 
2. Kelompok pengolahan Vaccum Frying 
- Masukan minyak sampe keranjang tertutupi. 
- Pemanasan, menyalakan tombol merah pada fanel, nyalakan kompor, seting 
suhu sampai yang diinginkan. 
- Tunggu suhu minyak sampai mencapai suhu yang diseting. 
- Masukkan bahan ke keranjang, kancing keranjang. Pastikan keranjang sudah 
terkancing. 
- Tutup tabung, kunci dengan baut secukupnya. 
- Nyalakan pompa, dengan menekan tombol hitam pada box fanel. 
- Buka kran merah pada selang disamping tabung. 
- Lihat tekanan, apabila sudah jalan maka tunggu vaccum hingga menunjuk 
angka minus 65 hingga 70. 
- Masukan bahan kedalam minyak dengan membuka kunci tuas pengaduk. 
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- Gerak gerakan pengaduk selama 10 menit pertama, untuk selanjutnya 3-5 
menit sekali. 
- Tunggu hingga matang dan menunjukkan tanda tanda kematangan 
- Pengentasan : Angkat keranjang dengan mengunci tuas pengaduk 
- Tutup kran merah yang ada disamping tabung 
- Matikan pompa dengan menekan tombol hitam pada box fanel 
- Buka kran biru kecil diatas tabung secara perlahan untuk menurunkan 
tekanan agar pintu tabung dapat dibuka 
- Buka tutup tabung 
- Keluarkan bahan dari keranjang 




1. Tekanan vaccum maksimal jadi -70  
2. Gelembung minyak hilang/minyak tenang 
3. Suhu maksimal hingga api kompor otomatis mengecil ( SOP penggunaan 
vacuum frying Universitas Brawijaya Malang). 
 
4.9 Penentuan kadar karoten yaitu dengan metode Spektrofotometri 
Spektrofotometri merupakan pengukuran konsentrasi larutan dengan 
menggunakan instrument spektrofotometer. Instrumen ini digunakan untuk 
mengukur jumlah cahaya yang diserap atau intensitas warna yang sesuai dengan 
 
 
 12   
 
panjang gelombang. Adapun prosedur analisis kadar karoten dengan metode 
Spektrofotometri adalah sebagai berikut : 
a. Timbang sampel sebanyak ± 3 g dalam tabung reaksi. 
b. Tambahkan 5 ml etanol 95% ke dalam sampel dan diaduk diatas vortex selama 
1 menit. 
c. Tambahkan 10 ml petroleum eter, tabung reaksi ditutup dan diaduk diatas 
vortex selama 10 menit. 
d. Endapan dipisahkan dari larutan yang mengandung β-karoten, kemudian larutan 
yang mengandung β-karoten dicuci dengan aquades dalam labu pemisah. 
e. Diambil 1ml lapisan warna kuning dan diberi 3-4 ml petroleum eter kemudian 
divortex. 
f. Ditera dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 450 nm dan 
petroleum eter sebagai blanko.  
g. Diatur absorbansi β-karoten standar pada panjang gelombang pada 450 nm dan 
petroleum eter sebagai blanko. Standar karoten dibuat dengan melarutkan 20 
mg potasium dikromat dalam air sampai volume larutan menjadi 100 ml. Warna 
larutan ekivalen dengan 5,6 µg karoten per 5 ml larutan ( Pujimulyani D, 2012 ). 
 
Kadar karoten (µg/g)  :       A x V x 10
6 
    A1cm
1% x 100 x G 
Keterangan : 
A = Absorbansi maksimum 
V = Volume (ml) 
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G = Berat sampel (gram) 
 A1cm
1% = 2500 (Karotenoid campuran)     
 
4.10 Analisis Data 
Data kadar total karoten dinilai normalitas dengan uji shapiro wilk. 
Didapatkan data tidak terdistribusi normal, sehingga dilakukan transformasi data dan 
homogenitas data dilakukan dengan levene test. Selanjutnya perbedaan kadar total 
karoten antar tingkat penggorengan metode deep frying dan vacuum frying, masing-
masingnya diuji beda dengan One-Way ANOVA. Sedangkan perbedaan kadar total 
karoten antar metode penggorengan deep frying dan vacuum frying di uji beda 







HASIL PENELITIAN DAN ANALISIS DATA 
 Dalam penelitian ini sampel yang dianalisis kadar total karotennya adalah 
keripik kulit pisang kepok yang diproses menggunakan metode deep dan vacuum 
frying. Uji pendahuluan dilakukan dalam penelitian ini guna mengetahui waktu dan 
suhu yang tepat yang digunakan dalam proses pembuatan keripik kulit pisang. Di 
dapatkan suhu penggorengan pada metode deep frying adalah 140OC dengan waktu 
31 menit sedangkan metode vacuum frying adalah 80OC dengan waktu 60 menit. 
Proses pembuatan keripik kulit pisang kepok setiap metode memiliki 2 kali 
pengulangan tingkat penggorengan sehingga didapatkan total sebanyak 20 sampel.  
5.1  Kadar Total Karoten 
5.1.1. Uji Normalitas dan Uji Homogen Kadar Total Karoten Keripik Kulit Pisang 
Kepok.  
Tabel 5.1 Uji Normalitas dan Uji Homogen Kadar Total Karoten  
Metode 
Penggorengan 
  Uji Normalitas Uji Homogenitas 





Berdasaran hasil uji normalitas dan uji homogenitas pada Tabel 5.1 





sedangkan pada metode vacuum frying terdistribusi normal (p>0,05) dan keduanya 
tidak homogen (p<0.05) sehingga perlu dilakukan normalisasi data. 
Tabel 5.2  Uji Normalitas dan Uji Homogen Kadar Total Karoten Transform. 
Metode Penggorengan 
Uji Normalitas Uji Homogenitas 





Berdasarkan Tabel 5.2 didapatkan data terdistribusi normal serta homogen 
pada tahap ke tiga yakni tahap 1 per dengan nilai p>0.05 yang bermakna data 
terdistibusi normal serta homogen yang kemudian dilanjutkan dengan uji beda kadar 
total karoten antar tingkat serta metode masing-masing penggorengan. 
5.1.2  Analisis Perbedaan Kadar Total Karoten Pada Metode Deep Frying.  
Tabel 5.3 Analisis Perbedaan Kadar Total Karoten Pada Tingkat Penggorengan 
Metode Deep Frying. 
Tingkat 
Penggorengan 





























15.77 - 19.36 
18.50 - 20.85 
21.13 - 21.79 
20.27 - 34.41 




Keterangan : P1 : Penggorengan 1, P2 : Penggorengan 2, P3 : Penggorengan 3, P4: 
Penggorengan 4, P5:Penggorengan 5; R1 : Replikasi 1; R2 : Replikasi 2; (a) : Notasi 
 
Berdasarkan hasil analisis uji beda pada tabel 5.3 dengan menggunakan uji 
One-Way ANOVA di peroleh hasil bahwa ke lima tingkat penggorengan pada 





tidak terdapat perbedaan yang signifikan antar tingkat penggorengan pada metode 
deep frying. 
 
5.1.3 Analisis Perbedaan Kadar Total Karoten Pada Tingkat Penggorengan Metode 
Vacuum Frying.  
Tabel 5.4 Analisis Perbedaan Kadar Total Karoten Pada Penggorengan 
Bertingkat Metode Vacuum Frying. 
Tingkat 
Penggorengan 




























14.37 - 18.88 
11.95 - 17.96 
12.91 - 13.53 
12.65 - 13.09 




Keterangan : P1 : Penggorengan 1, P2 : Penggorengan 2, P3 : Penggorengan 3, P4: 
Penggorengan 4, P5:Penggorengan 5; R1 : Replikasi 1; R2 : Replikasi 2; (a) : Notasi 
 
Berdasarkan hasil analisis uji beda pada tabel 5.4 dengan menggunakan uji 
One-Way ANOVA di peroleh hasil bahwa ke lima tingkat penggorengan pada 
metode  vacuum frying memiliki nilai p value sebesar 0.603 (p>0.05) yang bermakna 
tidak terdapat perbedaan yang signifikan antar tingkat penggorengan pada metode 
vacuum frying. 
 
5.1.3 Analisis Perbedaan Kadar Total Karoten Pada Metode Deep Frying dan 
Vacuum Frying 
Berdasarkan hasil uji beda kadar total karoten antar tingkat penggorengan 
dari masing-masing metode penggorengan baik deep maupun vacuum frying 
didapatkan tidak ada perbedaan yang nyata antar tingkat penggorengan. Artinya 





berbeda nyata. Maka dari itu, analisis dilanjutkan dengan membandingkan antar 
metode deep dan vacuum frying. Uji beda kadar total karoten antar metode deep 
dan vacuum frying dapat dilihat pada Tabel 5.5. 









Deep 21.87 a 
P = 0.000 
Vacuum 14.40 b 
Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukan perbedaan yang nyata (p<0.05) 
 
Pada Tabel 5.5 dapat dilihat bahwa hasil uji beda kadar total karoten antara 
metode deep frying dan vacuum frying dengan nilai p value sebesar 0.000 µg/g 
(p<0.005) yang memiliki makna ada perbedaan yang signifikan antar metode deep 
dan vacuum frying. Nilai standar deviasi yang lebih kecil dari nilai rata-rata 
menunjukan bahwa data dapat dikatakan valid. Perbedaan kadar total karoten antar 











Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukan perbedaan yang nyata (p<0.05) 
 






































6.1 Gambaran umum proses pembuatan keripik kulit pisang kepok. 
Proses pengolahan keripik kulit pisang kepok dalam penelitian ini meliputi 
proses perendaman dengan air kapur pada konsentrasi 0,15% selama 15 menit, 
yang bertujuan untuk mempertahankan tekstur dari bahan makanan agar setelah 
digoreng menjadi renyah (Yunus, 2017). Selain itu dilakukan proses blanching 
dengan menggunakan Natrium Bisulfit (NaHSO3) pada konsentrasi 0,1% selama 5 
menit dengan tujuan menginaktifkan enzim-enzim yang mendegradasi warna, 
enzim-enzim yang menghasilkan getah yang dapat menyebabkan terjadinya 
browning atau pencoklatan (BPOM, 2012).  
 Setelah dilakukan proses diatas, dilanjutkan dengan proses perendaman 
dengan menggunakan air dingin pada suhu 10oC dengan tujuan untuk 
mempertahankan warna serta menghentikan proses enzimatis selama kulit pisang 
diblanching (Putri A.R, 2012). Proses yang terakhir sebelum dilakukan proses 
penggorengan yakni proses pembekuan pada suhu -3oC selama 19 jam, hal ini 
dilakukan bertujuan untuk mempertahankan kualitas dari kulit pisang kepok supaya 
tetap renyah ketika digoreng (Lastriyanto dkk, 2016). Selain itu proses pembekuan 
juga memberikan efek kejut (shocking) pada bahan ketika digoreng menyebabkan 
perubahan mendadak butiran es menjadi uap, hal ini meningkatkan porositas hasil 





2017). Setelah itu dilakukan proses penggorengan keripik kulit pisang kepok 
dengan metode deep fring dan vacuum frying dengan menggunakan minyak goreng 
berulang sampai pada tingkat ke lima hingga didapatkan rerata rendemen keripik 
kulit pisang sekitar 20% pada metode deep dan 16,66% pada metode vacuum 
frying. 
 
6.1.1 Analisis perbedaan kadar total karoten pada metode deep frying dengan 
menggunakan minyak berulang. 
Berdasarkan hasil analisis kadar total karoten dengan metode 
spektrofotometri dilaboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan Pangan Universitas 
Brawijaya, diperoleh hasil uji kadar total karoten pada keripik kulit pisang kepok pada 
ke lima tingkat penggorengan dengan metode deep fring menggunakan uji One-Way 
ANOVA dengan nilai p value sebesar 0.653 (p>0.05) yang dapat dilihat pada Tabel 
5.3 yang bermakna bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan pada tingkat 
penggorengan baik pada penggorengan pertama hingga penggorengan ke lima 
terhadap kadar total karoten pada metode deep frying.  
Dalam penelitian ini dilakukan proses penggorengan keripik kulit pisang pada 
metode deep frying di suhu 140OC selama 31 menit yang diperoleh dari hasil uji 
pendahuluan yang dapat dilihat pada lampiran 2. Untuk mendapatkan keripik yang 
renyah suhu yang digunakan yakni diatas 100OC-140OC yaitu suhu yang sering 
digunakan dalam penggorengan deep frying (Amalia, 2015). Akan tetapi suhu dan 
tingkat penggorengan tidak menyebabkan perbedaan kadar total karoten secara 





mudah rusak oleh cahaya serta proses oksidasi (Muchtadi, 2018; Fauziah dkk, 
2015) karoten juga mudah rusak atau tidak stabil pada suhu diatas 60OC. Penelitian 
sebelumnya yang melihat stabilisasi kadar karoten pada mikroalga dalam suhu yang 
berbeda yakni 50OC, 70OC dan 90OC dikatakan bahwa karoten stabil paling baik 
pada suhu 50OC dan tidak stabil pada suhu diatas 60OC dikarenakan suhu yang 
tinggi menyebabkan reaksi oksidasi yang dapat merusak strtuktur senyawa karoten 
sehingga menyebabkan degradasi dari kadar karoten (Oktora dkk, 2016).  
Tidak adanya perbedaan yang signifikan terhadap kadar total karoten juga 
disebabkan karena minyak yang sudah mengalami oksidasi akibat penggunaan 
berulang mempengaruhi mutu bahan makanan. Berdasarkan penelitian sebelumnya 
melihat tingkat kerusakan minyak kelapa selama penggorengan berulang pada 
pembuatan ripe banana chips (RBC), dimana penggunaan minyak secara berulang 
dapat menyebabkan reaksi kimia antara lain oksidasi, hidrolisis, polimerisasi dan 
isomerasi dengan atau tanpa adanya oksigen yang dapat mempengaruhi kualitas 
minyak yang ditandai dengan meningkatnya bilangan peroksida, kadar asam lemak 
bebas, viskositas dan berat jenis serta menurunnya kejernihan dan bilangan iodnya 
yang dapat mempengaruhi mutu makanan tersebut. Dalam hal ini ketika terjadi 
proses oksidasi maka akan menghasilkan senyawa yang larut dalam minyak yang 
menyebabkan penurunan tingkat kejernihan minyak, ketika mutu minyak menurunan 







6.1.2  Analisis perbedaan kadar total karoten pada metode vacuum frying  
dengan menggunakan minyak berulang. 
Berdasarkan hasil analisis uji beda dengan menggunakan uji One-Way 
ANOVA untuk mengetahui perbedaan kadar total karoten pada keripik kulit pisang 
kepok yang diproses dengan menggunakan minyak berulang pada metode vacuum 
frying yang dapat dilihat pada lampiran 3. didapatkan hasil nilai p value sebesar 
0.603 (p>0.05) dapat dilihat pada Tabel 5.4 yang bermakna tidak terdapat 
perbedaan yang signifikan antar tingkat penggorengan 1 hingga ke 5 pada metode 
vacuum frying.  
Dalam penelitian ini tingkat penggorengan secara signifikan tidak 
menyebabkan perbedaan yang nyata terhadap kadar total karoten, hal ini 
dikarenakan proses pengolahan dengan metode vacuum frying merupakan metode 
dengan kondisi hampa udara pada tekanan 60 cmHg sehingga dapat menurunkan 
suhu penggorengan ± 80OC. Pada suhu ini mampu mengurangi kerusakan yang 
terkait nutrisi yang terkandung dalam kerikip kulit pisang yakni kadar total karoten. 
Berdasarkan penelitian sebelumnya yang melihat pengaruh suhu dan waktu 
penggorengan terhadap mutu keripik nanas dengan menggunakan metode vakum 
dimana didapatkan suhu terbaik yakni 80-90OC pada waktu 50 menit, kondisi vakum 
pada tekanan 66 cmHg dapat menurunkan suhu penggorengan menjadi 70-85OC 
sehingga dengan penurunan titik didih minyak yang dapat mengurangi kerusakan 
terhadap produk sehingga dapat mempertahankan kandungan nutrisinya yang salah 





Selain itu, penelitian sebelumnya ingin melihat pengaruh suhu penggorengan 
vacuum yakni antara 60-70oC, 70-80oC serta 80-90oC dan cara pembumbuan 
terhadap karakteristik keripik wortel, mendapatkan suhu 60-70O adalah suhu yang 
menghasilkan produk keripik wortel dengan kadar protein, kadar FFA, kadar vit.A 
dan kadar serat yang paling baik. Hal ini dikarenakan suhu yang digunakan masih 
tergolong suhu yang aman untuk kandungan nutrisi terutama kadar pro-vitamin A 
(karoten) dimana semakin meningkat suhu penggorengan maka akan menyebabkan 
semakin terdenaturasinya zat gizi terutama karoten karena mempunyai sifat yang 
sangat mudah terdegradasi baik oleh cahaya maupun pemanasan (Setyawan dan 
Widaningrum, 2013). 
6.1.3 Analisis perbedaan kadar total karoten pada metode vacuum frying dan 
deep frying pada minyak berulang. 
Perbedaan kadar total karoten pada keripik kulit pisang kepok yang diproses 
dengan menggunakan metode deep frying dan vacuum frying melalui uji analisis 
dengan menggunakan uji Independent t-test didapatkan hasil nilai p value sebesar 
0,000 (p<0.005) yang memiliki makna bahwa ada perbedaan kadar total karoten 
yang signifikan antara metode deep frying dan vacuum frying.  
Berdasarkan penelitian sebelumnya yakni melihat tentang pengaruh suhu 
penggorengan vakum dan cara pembumbuan terhadap karakteristik keripik wortel, 
pengolahan dengan metode vakum pada tekanan 66 cmHg menurunkan suhu titik 
didih minyak berkisar antara ± 82-85OC. Sehingga dengan kondisi suhu inipun 





menyebabkan kadar karoten keripik wortel berkurang (Setyawan dan widaningrum, 
2013). 
Semua kandungan gizi pada bahan pangan yang diolah dengan cara 
digoreng akan mengalami perubahan dimana beberapa kandungan zat gizi yang 
tidak tahan panas akan mengalami kerusakan antara lain vitamin B1, vitamin C, 
vitamin E dan vitamin larut lemak lainnya dalam hal ini kadar total karoten. Kadar 
total karoten keripik kulit pisang kepok yang diproses dengan metode deep frying 
lebih tinggi dibandingkan dengan metode vacuum frying, hal ini dikarenakan 
penggorengan cepat pada suhu tinggi (deep frying) akan menghambat terjadinya 
perubahan pada bagian dalam bahan pangan sehingga nutrisi yang terdapat 
didalamnya dapat dipertahankan. Sedangkan penggorengan yang ingin 
menghasilkan bahan pangan kering dan memiliki umur simpan yang panjang yang 
dihasilkan dengan menggunakan metode vacuum frying dapat menyebabkan 
kehilangan zat gizi terutama vitamin larut lemak (Muchtadi dan Sugiono, 2018). 
Dalam penelitian ini rata-rata kadar total karoten pada metode deep frying 
21,87 µg/g dan pada metode vacuum frying 14,40 µg/g atau mampu 
mempertahankan kadar total karoten hampir 1,72 kali lipat pada metode deep frying 
dan pada deep frying sebanyak 1,13 kali lipat bila dibandingkan dengan kadar total 
karoten pada kulit pisang yakni sebesar 1,27mg/100g berat kering atau setara 
dengan 12,7 µg/g.  Kedua metode pengolahan keripik kulit pisang kepok yakni 
metode deep dan vacuum frying sama-sama mampu mempertahankan kadar 





6.2  Implikasi terhadap bidang gizi 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan didapatkan hasil bahwa kadar total 
karoten tidak berbeda secara signifikan pada tingkat penggorengan baik pada 
metode deep maupun vacuum frying yang berarti bahwa pengulangan minyak 
sebanyak lima kali masih baik jika dilihat dari kandungan total karotennya. Berbeda 
halnya dengan uji beda antar kedua metode penggorengan, dimana secara 
signifikan berbeda. Metode deep frying dan vacuum frying dapat mempertahankan 
kandungan nilai gizi dalam bahan makanan salah satunya adalah kadar total karoten 
(Tumbel dan Manurung, 2017). Karoten merupakan salah satu senyawa antioksidan 
alami yang bertindak sebagai antioksidan sekunder yang dapat melindungi tubuh 
karena dapat mengoksidasi radikal bebas dan mencegah terjadinya reaksi berantai 
yang dapat mencegah penyakit kanker, beragam penyakit kardiovaskuler serta 
katarak (Fauziah dkk, 2015). 
Selain itu pigmen karoten juga merupakan prekursor vitamin A serta memiliki 
aktifitas vitamin A yang paling tinggi sehingga dapat memberikan sumbangsih 
asupan pro-vitamin A bagi kesehatan tubuh (Fauziah dkk, 2015; Setyawan dan 
widaningrum, 2013). Asupan vitamin A dapat terpenuhi dari keripik kulit pisang 
kepok yang digoreng dengan menggunakan metode deep sebanyak 109.74g – 
164.60g/hari dan dengan menggunakan metode vacuum sebanyak 160g – 
215g/hari. 
6.3   Keterbatasan Penelitian 





diperbaiki yang merupakan faktor yang tidak dapat dikendalikan. Beberapa 
keterbatasan dalam penelitian ini salah satunya adalah : 
1. Peneliti tidak melakukan uji yang berkaitan dengan kualitas minyak yang 
digunakan dalam penelitian ini baik itu viskositas, kejernihan serta lemak trans 
yang ada dalam minyak sehingga dapat dibahas efek minyak terhadap bahan 
makanan serta kesehatan. 
2. Jarak waktu antara tingkat penggorengan tidak terkontrol yang dapat 







KESIMPULAN DAN SARAN 
 
7.1 Kesimpulan 
1. Tidak terdapat perbedaan kadar total karoten antara tingkat penggorengan 
satu sampai dengan lima pada metode Deep Frying (p>0,005). Hal ini berarti 
bahwa penggunaan minyak berulang pada tingkat penggoreng metode deep 
frying tidak berpengaruh pada kadar total karoten keripik kulit pisang kepok. 
2. Tidak terdapat perbedaan kadar total karoten antara tingkat penggorengan 
satu sampai dengan lima pada metode Vacuum Frying (p>0,005). Hal ini 
berarti bahwa penggunaan minyak berulang pada tingkat penggoreng metode 
vacuum frying tidak berpengaruh pada kadar total karoten keripik kulit pisang 
kepok. 
3. Secara keseluruhan terdapat perbedaan yang signifikan (p<0,005) antara 
metode Deep Frying dengan vacuum Frying. Bahwa metode deep frying lebih 
baik dibandingkan dengan metode vacuum frying dalam hal kemampuan 
mempertahankan kadar total karotennya 
 
7.2 Saran 
1. Perlu dilakukannya uji organoleptik terkait produk keripik kulit pisang yang 
dihasilkan guna mengetahui apakah produk yang dihasilkan dapat diterima 
baik oleh masyarakat atau tidak, dimana produk ini tergolong produk baru. 
2. Sebaiknya dalam penelitian ini dilakukan uji yang berkaitan dengan kualitas 





mengetahui tingkat kerusakan minyak dalam penggorengan bertingkat pada 
keripik kulit pisang kepok sehingga bisa membahas efek minyak terhadap 
produk. 
3. Perlu dilakukan penyeragaman waktu terkait waktu jeda menggoreng 
disetiap tingkat penggorengan guna menjaga kualitas bahan serta produk 
keripik kulit pisang yang dihasilkan.  
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Lampiran 1. Output Uji statistic 
Data Base Kadar Total karoten Keripik Kulit Pisang Kepok. 
 







 Statistic Df Sig. Statistic df Sig. 
Total_karoten deep .305 10 .009 .829 10 .032 
vaccum .208 10 .200
*
 .848 10 .056 
      





   











 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 
Normalisai_pangkat Deep .347 10 .001 .763 10 .005 
Vaccum .237 10 .116 .812 10 .020 
Normalisai_pangkat3 Deep .380 10 .000 .703 10 .001 
Vaccum .268 10 .040 .776 10 .007 
Normalisai_satuper Deep .212 10 .200
*
 .933 10 .475 
Total karoten pada dua metode dihasilkan data tidak 






Vaccum .170 10 .200
*
 .915 10 .315 
Normalisai_akar Deep .283 10 .023 .860 10 .077 
Vaccum .199 10 .200
*
 .866 10 .090 
Normalisai_log10 Deep .259 10 .056 .889 10 .166 
Vaccum .190 10 .200
*
 .883 10 .142 
       
Test of Homogeneity of Variances 
Normalisai_satuper   
Levene Statistic df1 df2 Sig. 
.000 1 18 .995 
Descriptives 




Deviation Std. Error 




Bound Upper Bound 
deep 10 .0483 .01082 .00342 .0406 .0560 .03 .06 
Vacuu
m 
10 .0708 .00992 .00314 .0637 .0779 .05 .08 
Total 20 .0596 .01535 .00343 .0524 .0667 .03 .08 
 
Test of Homogeneity of Variances 
Satuper_Normalisasi   
Levene Statistic df1 df2 Sig. 
.000 1 18 .995 
 
ANOVA 
  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Karoten_Deep Between Groups .000 4 .000 .647 .653 
Within Groups .001 5 .000   
Total .001 9    
Karoten_vacuum Between Groups .000 4 .000 .741 .603 
Within Groups .001 5 .000   
Total .001 9    














(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 





3 .01092 .01179 .876 -.0364 .0582 
4 .01833 .01179 .575 -.0289 .0656 
5 .01040 .01179 .892 -.0369 .0577 
2 1 -.00652 .01179 .977 -.0538 .0408 
3 .00440 .01179 .995 -.0429 .0517 
4 .01181 .01179 .845 -.0355 .0591 
5 .00388 .01179 .997 -.0434 .0512 
3 1 -.01092 .01179 .876 -.0582 .0364 
2 -.00440 .01179 .995 -.0517 .0429 
4 .00741 .01179 .964 -.0399 .0547 
5 -.00052 .01179 1.000 -.0478 .0468 
4 1 -.01833 .01179 .575 -.0656 .0289 
2 -.01181 .01179 .845 -.0591 .0355 
3 -.00741 .01179 .964 -.0547 .0399 
5 -.00793 .01179 .954 -.0552 .0393 
5 1 -.01040 .01179 .892 -.0577 .0369 
2 -.00388 .01179 .997 -.0512 .0434 
3 .00052 .01179 1.000 -.0468 .0478 
4 .00793 .01179 .954 -.0393 .0552 
Karoten_vacuum 1 2 -.00840 .01055 .921 -.0507 .0339 
3 -.01441 .01055 .670 -.0567 .0279 
4 -.01645 .01055 .573 -.0588 .0259 
5 -.00845 .01055 .920 -.0508 .0339 
2 1 .00840 .01055 .921 -.0339 .0507 
3 -.00600 .01055 .974 -.0483 .0363 
4 -.00804 .01055 .931 -.0504 .0343 
5 -.00005 .01055 1.000 -.0424 .0423 
3 1 .01441 .01055 .670 -.0279 .0567 
2 .00600 .01055 .974 -.0363 .0483 
4 -.00204 .01055 1.000 -.0443 .0403 
5 .00596 .01055 .975 -.0364 .0483 
4 1 .01645 .01055 .573 -.0259 .0588 
2 .00804 .01055 .931 -.0343 .0504 
3 .00204 .01055 1.000 -.0403 .0443 
5 .00799 .01055 .933 -.0343 .0503 
5 1 .00845 .01055 .920 -.0339 .0508 
2 .00005 .01055 1.000 -.0423 .0424 
3 -.00596 .01055 .975 -.0483 .0364 











 Pengg_bertingkat Statistic Std. Error 
Deep_Frying P1 Mean 17.5650 1.79500 
95% Confidence Interval for 
Mean 
Lower Bound -5.2426  
Upper Bound 40.3726  
5% Trimmed Mean .  
Median 17.5650  
Variance 6.444  
Std. Deviation 2.53851  
Minimum 15.77  
Maximum 19.36  
Range 3.59  
Interquartile Range .  
Skewness . . 
Kurtosis . . 
P2 Mean 19.6750 1.17500 
95% Confidence Interval for 
Mean 
Lower Bound 4.7452  
Upper Bound 34.6048  
5% Trimmed Mean .  
Median 19.6750  
Variance 2.761  
Std. Deviation 1.66170  
Minimum 18.50  
Maximum 20.85  
Range 2.35  
Interquartile Range .  
Skewness . . 
Kurtosis . . 
P3 Mean 21.4600 .33000 
95% Confidence Interval for 
Mean 
Lower Bound 17.2670  
Upper Bound 25.6530  
5% Trimmed Mean .  
Median 21.4600  





Std. Deviation .46669  
Minimum 21.13  
Maximum 21.79  
Range .66  
Interquartile Range .  
Skewness . . 
Kurtosis . . 
P4 Mean 27.3400 7.07000 
95% Confidence Interval for 
Mean 
Lower Bound -62.4929  
Upper Bound 1.1717E2  
5% Trimmed Mean .  
Median 27.3400  
Variance 99.970  
Std. Deviation 9.99849  
Minimum 20.27  
Maximum 34.41  
Range 14.14  
Interquartile Range .  
Skewness . . 
Kurtosis . . 
P5 Mean 23.3200 7.00000 
95% Confidence Interval for 
Mean 
Lower Bound -65.6234  
Upper Bound 1.1226E2  
5% Trimmed Mean .  
Median 23.3200  
Variance 98.000  
Std. Deviation 9.89949  
Minimum 16.32  
Maximum 30.32  
Range 14.00  
Interquartile Range .  
Skewness . . 
Kurtosis . . 
 
Descriptives 





Vacuum_Frying P1 Mean 16.6250 2.25500 
95% Confidence Interval for 
Mean 
Lower Bound -12.0275  
Upper Bound 45.2775  
5% Trimmed Mean .  
Median 16.6250  
Variance 10.170  
Std. Deviation 3.18905  
Minimum 14.37  
Maximum 18.88  
Range 4.51  
Interquartile Range .  
Skewness . . 
Kurtosis . . 
P2 Mean 14.9550 3.00500 
95% Confidence Interval for 
Mean 
Lower Bound -23.2271  
Upper Bound 53.1371  
5% Trimmed Mean .  
Median 14.9550  
Variance 18.060  
Std. Deviation 4.24971  
Minimum 11.95  
Maximum 17.96  
Range 6.01  
Interquartile Range .  
Skewness . . 
Kurtosis . . 
P3 Mean 13.2200 .31000 
95% Confidence Interval for 
Mean 
Lower Bound 9.2811  
Upper Bound 17.1589  
5% Trimmed Mean .  
Median 13.2200  
Variance .192  
Std. Deviation .43841  
Minimum 12.91  





Range .62  
Interquartile Range .  
Skewness . . 
Kurtosis . . 
P4 Mean 12.8700 .22000 
95% Confidence Interval for 
Mean 
Lower Bound 10.0746  
Upper Bound 15.6654  
5% Trimmed Mean .  
Median 12.8700  
Variance .097  
Std. Deviation .31113  
Minimum 12.65  
Maximum 13.09  
Range .44  
Interquartile Range .  
Skewness . . 
Kurtosis . . 
P5 Mean 14.3650 .58500 
95% Confidence Interval for 
Mean 
Lower Bound 6.9319  
Upper Bound 21.7981  
5% Trimmed Mean .  
Median 14.3650  
Variance .684  
Std. Deviation .82731  
Minimum 13.78  
Maximum 14.95  
Range 1.17  
Interquartile Range .  
Skewness . . 





enggoreng N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 







enggoreng N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 
Satuper_Normalisasi Deep 10 .0483 .01082 .00342 
Vacuum 10 .0708 .00992 .00314 
 
Independent Samples Test 
 
  Levene's Test 
for Equality of 
Variances t-test for Equality of Means 
  











Interval of the 
Difference 
  Lower Upper 
Satuper_N
ormalisasi 
Equal variances assumed .000 .995 -4.852 18 .000 -.02252 .00464 -.03228 -.01277 
Equal variances not 
assumed 
  -4.852 17.866 .000 -.02252 .00464 -.03228 -.01277 
 
Nilai Median Metode_Menggoreng Deep dan Vacuum 
 
Descriptives 
 Metode_Menggoreng Statistic Std. Error 
Total_karoten deep Mean 21.8720 1.88113 
95% Confidence Interval for 
Mean 
Lower Bound 17.6166  
Upper Bound 26.1274  
5% Trimmed Mean 21.5144  
Median 20.5600  
Variance 35.386  
Std. Deviation 5.94865  
Minimum 15.77  
Maximum 34.41  
Range 18.64  
Interquartile Range 5.97  
Skewness 1.396 .687 
Kurtosis 1.294 1.334 
Vacuum Mean 14.4070 .72410 
95% Confidence Interval for 
Mean 
Lower Bound 12.7690  
Upper Bound 16.0450  





Median 13.6550  
Variance 5.243  
Std. Deviation 2.28982  
Minimum 11.95  
Maximum 18.88  
Range 6.93  
Interquartile Range 2.86  
Skewness 1.246 .687 
Kurtosis .539 1.334 
 
Nilai Rata-rata kadar total karoten deep dan vacuum frying 
 
Statistics 
Total_karoten   
deep N Valid 10 
Missing 0 
Mean 21.8720 
Std. Deviation 5.94865 
Vacuum N Valid 10 
Missing 0 
Mean 14.4070 







Lampiran 2. Dokumentasi Penelitian 
Foto 1. Penelitian Pendahuluan 
 
Proses pemotongan kulit pisang  Proses Blansing dan perendaman dengan air kapur 
 
Proses Pembekuan   Proses penggorengan metode deep 
Foto 2. Menggoreng Deep 
 






Proses menggoreng metode deep   Pengecekan suhu pada metode deep 
Foto 2. Menggoreng vacuum 
 
Proses minyak dimasukan ke dalam tabung    Proses pengecekan suhu pada alat vacuum 
 





Lampiran 3. Dokumentasi Hasil Produk Penelitian 


















Lampiran 4. Hasil Analisis Laboratorium Kadar Total Karoten
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